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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

4 szt Sz�lotk�

3 łyżki M�sło

150 ml Bi�łe wino

800 ml Wyw�r w�rzywny

400 g M�czne ziemni�ki

150 ml Śmiet�n� kremówk�

120 g Świeży czosnek

niedźwiedzi

1 młynek  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  G�łk� Muszk�tołow�

mielon�

N� posypkę zupy

4 łyżki Pokrojony w kostkę

br�zowy chleb

1 łyżk� M�sło

4 łyżki Śmiet�n�

Świeży dziki czosnek do

dekor�cji

Zup� krem z czosnkiem
niedźwiedzim

40—50 Min

Przygotow�nie

1 Obierz i pokrój w drobn� kostkę sz�lotki. N�stępnie rozpuść m�sło n�

p�telni i podsm�ż sz�lotkę, �ż będzie przezroczyst�. Zdegl�suj bi�łym

winem, � n�stępnie gotuj n� wolnym ogniu przez około osiem minut.

2 Dod�j bulion w�rzywny i dopr�w szczypt� soli or�z kolorowym pieprzem.

Wszystko z�gotuj. W międzycz�sie obierz i pokrój ziemni�ki w kostkę.

N�stępnie dod�j do zupy śmiet�nę i gotuj około 25 minut. Ziemni�ki

powinny być n� końcu miękkie.

3 W międzycz�sie możn� podsm�żyć kostki ciemnego chleb� n� m�śle n�

rozgrz�nej p�telni. Dokł�dnie umyj czosnek niedźwiedzi i grubo posiek�j.

N�stępnie dod�j go również do zupy.

4 Po z�gotow�niu zupę zmiksuj blenderem ręcznym, dopr�w sol�, pieprzem i

szczypt� mielonej g�łki muszk�tołowej. N�stępnie udekoruj zupę kw�śn�

śmiet�n�, grz�nk�mi i odrobin� świeżego dzikiego czosnku.


